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Panizo

122 CONCURSO NACIONAL DE COCTELES PANIZO
CANDIOTERA (MARCELINO CALVO RODRIGUEZ)

Q‘ INGREDIENTES:

e 30 ml Aguardiente Panizode Orujo Verdejo.

e 20 ml Grand Marnier.

¢ 15 ml Hidromiel dulce de alta montana,
Moncalvillo Meadery N2 de Romero.

« Qloroso Alfonso (D.0.Jerez) para pulverizar
las copas.

e 20ml +/- de Zumo de lima.

e Agua Vichy Catalan.

PREPARACION:

Pulverizamos la copa con Oloroso de Jerez, Alfonso, para aromatizar
Anadimos en la copa 3-4 cubitos de hielo.

Anadimos 30 ml de Aguardiente Panizo monovarietal de Orujo Verdejo.
Anadimos 20 ml de Grand Marnier.

Anadimos 15 ml de Hidromiel dulce, Moncalvillo Meadery N24 de Romero.
Anadimos 15 ml de zumo de lima.

Anadimos agua Vichy Catalan.

Removemos, decoramos y presentamos.



Decoracion

Dos naranjas kumquat (La naranja kumquat, o naranja enana, se come sin necesidad de mondarla ya que la piel o
monda es algo dulzona, mientras que el interior es maravillosamente amargo) en una varilla de bambd. Una de las
naranjas abierta en dos mitades para que suelten amargor y otra entera para que la piel rezume en el interior del
coctel sumatiz dulzén, reforzando asi la presencia del Grand Marnier. Concluye la decoracion con dos flores
(comestibles).



